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Análises físico-químicas de vinhos experimentais elaborados no Vale do Submédio
São Francisco
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O Vale do Submédiodo São Franciscoé a segundaregiãoprodutorade vinhos finos do Brasil,sendo
responsávelpor 15%da produçãonacional,comoitomilhõesde litros/ano.Na regiãoproduz-seentreduase
trêssafras/ano.A qualidadedasuvase dosvinhosé dependenteda épocade produçãonoano,apresentando
variabilidadeclimáticaintra-anual.Alémdestascaracterísticas,a elaboraçãodevinhosde qualidadeemnovas
regiõesrequerestudosagronômicose enológicossobre a adaptaçãode novascultivares,possibilitandoa
obtençãodevinhosequilibrados,quesirvamcomonovasopçõesparaos vitivinicultores,apresentemtipicidade
regionale tenhamestabilidadeparase conservarempormesesouanos.A instabilidadequímicaé comumem
vinhos produzidosem regiõesde clima tropical,sendo necessárioobter uvas com composiçãoquímica
equilibrada,proporcionandoa elaboraçãodevinhosde qualidadee quetenhamcertalongevidade.O presente
trabalhotevecomoobjetivorealizaranálisestísico-químicas(acideztotale volátil,teoralcoólico,densidade
pH) paraa caracterizaçãode vinhosexperimentaisvarietaiselaboradosa partirde uvas de Viogniere Petit
Verdot,colhidasem vinhedosestabelecidosobreo porta-enxertoIAC-766em 2004,no municípiodeCasa
Nova-BA.Os resultadosobtidosna colheitaparaViogniere PetitVerdotforamrespectivamente:acideztotal
6,0 e 5,1 g.L-1em ácidotartárico,acidezvolátilde 0,1 e 0,3g.L-1de ácidoacético,teoralcoólicode 10,4e
12,0'GL,0,993g.L-1 de densidade,e 3,6 e 4,2 de pH. Estesvaloresmostramque,nestacolheita,a
composiçãodas uvasestáadequadaparaa elaboraçãode vinhosfinos,apesarde apresentaraltopHparaa
cultivartinta.Serãonecessáriasoutrasavaliações,sobrea uvae o vinho,paradescrevero potencialenológico
destasduascultivaresparaa elaboraçãodevinhosfinosnaregiãodoValedo SubmédioSão Francisco.
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Avaliação da composição da uva e do vinho varietal 'Tempranillo' segundo a época de
produção, na região do Vale do Submédio São Francisco
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Na regiãodo Vale do Sub-médioSão Franciscoproduz-sevinhosfinoshá 20 anos. Pelas característicasde
climatropicalsemi-árido,é possívelobter,porano,doisa trêsciclosprodutivosdavideira.A regiãoapresenta
variabilidadeclimáticaintra-anual,principalmentenos mesesjunho-julhoe novembro-dezembro,variando
potencialenológicodas uvas,obtendo-sevinhoscom distintascaracterísticastísico-químicase sensoriais.
Nesse contexto,o objetivodeste trabalhofoi avaliaras característicasanalíticasdas uvas e dos vinhos
elaboradosa partirda cultivarTempranillo,nessasduasépocasdo ano.As uvasforamcolhidasemplantas
previamentemarcadas,emparcelade0,5ha, implantadaem2004,no municípiode SantaMariada BoaVista-
PE. As plantasforamenxertadasobreo porta-enxertoIAC-313e conduzidasemlatada,espaçadasde3,0mx
1,5m e irrigadasporgotejamento.As amostrasparaanáliseforamcoletadasemdezembro/2006e julho/2007.
Para cadaépoca considerada,foramcoletados,por ocasião da colheitacomercialda uva~três lotesde
200bagas,representativosdaparcela,paraanálisesemtriplicatadepH,sólidossolúveistotais('Brix)e acidez
total,bem como200 kg de uvas para vinificação.Os vinhosforamelaboradospelo métodotradicionalde
vinificaçãoemtinto,comfermentaçõesalcoólicae malolática,sobtemperaturacontrolada.As uvascolhidasem
julhoapresentarambaixoteordeaçúcares,altaacideze baixopH,originandovinhoscombaixoteoralcoólicoe
altaacidez.As uvascolhidasemdezembroapresentaramaltoteorde açúcarese pH e baixaacidez;o vinho
delaelaboradoapresentoualtoteoralcoólicoe baixaacidez.Sensorialmente,os vinhoselaboradosnasduas
épocasapresentaramdiferençassignificativasentresi, em termosde perfilaromáticoe equilíbriogustativo.
Outrasanálisesestãoemcursoparaconfirmaros dadosjá obtidose melhorcaracterizaro perfiltísico-químico
e sensorialdovinhovarietal,segundoa épocadecolheitada uva.
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